Application of gelatin coating incorporated with cinnamon essential oil on shelf life of rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) fillet in refrigerated storage by Taghizadeh Andevari, GH. & Rezaei, M.
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  ﭼﻜﻴﺪه
آﻻي  ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﭘﻮﺷﺶ ژﻻﺗﻴﻨﻲ ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﻴﻦ ﺑﺮ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﺗﺎزه ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل 
 1/5ﺣﺎوي ( درﺻﺪ 4)ﻫﺎي ﺗﺎزه ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل ژﻻﺗﻴﻨﻲ  ﻓﻴﻠﻪ .ﺷﺪ اﻧﺠﺎم و ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل ﻃﺮاﺣﻲ در زﻣﺎنﻤﺎن رﻧﮕﻴﻦ ﻛ
ﺑﺎر ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ و  :ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺷﺎﻣﻞ آزﻣﺎﻳﺶ. درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﻴﻦ، ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه و در ﻳﺨﭽﺎل ذﺧﻴﺮه ﺷﺪﻧﺪ
اي ﺑﺮاي  ﺼﻮرت دورهﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ، ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار و ﺗ ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻫﻨﻮز در  ﭘﺎﻧﺰدﻫﻢﻫﺎي داراي ﭘﻮﺷﺶ ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﺎر ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻛﻞ ﺗﺎ روز  ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ. ﻫﻤﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
 ﭘﺎﻧﺰدﻫﻢو ﺷﺎﻫﺪ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان در روز ﻫﺎي داراي ﭘﻮﺷﺶ ژﻻﺗﻴﻨﻲ  داﻣﻨﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﺮاي ﻣﺼﺎرف اﻧﺴﺎﻧﻲ ﻗﺮار داﺷﺖ وﻟﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي. ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻓﺮاﺗﺮ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻣﻲ رﺳﻴﺪ( g/ufc goL) 7/44و  7/88ﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ ﺑ
ﻣﻘﺎدﻳﺮ . داري اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر داراي ﭘﻮﺷﺶ ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ داﺷﺖ ﺼﻮرت ﻣﻌﻨﻲﺷﺎﻫﺪ و داراي ﭘﻮﺷﺶ ژﻻﺗﻴﻨﻲ ﺑ
  .از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮددرﺻﺪ  1/5ﻫﺎي داراي ﭘﻮﺷﺶ ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ  ﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ در ﻓﻴﻠﻪﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار و ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻣ
ﺎزه ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي ﺗ ﻫﺎ در ﻓﻴﻠﻪ ﺗﻮان از رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻪ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻮﺷﺶ ژﻻﺗﻴﻦ ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﻴﻦ ﻣﻲ داد ﻧﺸﺎن ﺑﺮرﺳﻲ اﻳﻦ
ﺑﺎﻓﺖ، ﺑﻮ، رﻧﮓ و ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ را ﻧﻴﺰ ﺗﺎ ﺣﺪود زﻳﺎدي ﺣﻔﻆ ﻛﺮده و ﻣﻮﺟﺐ  :ﻫﺎي ﺣﺴﻲ آن ﺷﺎﻣﻞ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﺮده و وﻳﮋﮔﻲ
  .ﺷﺪدر ﻳﺨﭽﺎل اﻓﺰاﻳﺶ دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ 
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  ﻘﺪﻣﻪﻣ
ﭘﺬﻳﺮي ﺑﺎﻻ در ﻣﺎﻫﻲ و اﺳﺘﻌﺪاد ذاﺗﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺳﺮﻋﺖ ﻓﺴﺎد 
ﮔﺮدد ﺗﺎ دوره ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن  ﺐ ﻣﻲو ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺒ
ﻫﺎي  آن از روش ﺑﺮاي اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و  ﻣﺤﺪود ﺑﺎﺷﺪ
ﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ وﻗﺘﻲ ﺣﺎﻣﻞ  ﻓﻴﻠﻢﺑﻴﺸﺘﺮ . ﺷﻮد ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ
 ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﺧﻮاص ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺿﺪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ اﻓﺰودﻧﻲ
(. 7991 ,.la te soidanneG lieK; 0691 ,.la te) دﻫﻨﺪ ﺑﺮوز ﻣﻲ
 ﺑﻌﻨﻮان ﭘﻮﺷﺶ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﻮﺷﺘﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻫﺎي ﻗﺎﺑﻞ از ﻓﻴﻠﻢ
  (. 5002 ,.la te sidneM)ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﻲ ﻲژﻻﺗﻴﻨ ﻫﺎي  ﻓﻴﻠﻢ
ﻬﺎي زﻳﺎدي ﺑﺮاي ﻣﺤﺪود ﻛﺮدن ﻓﺴﺎد ﻣﺤﺼﻮﻻت راه ﺣﻠاﻣﺮوزه 
ﻫﺎي ﺟﺪﻳﺪﺗﺮ  ﻫﺎ و ﻋﻤﻠﻴﺎت روش. ﺑﺎﺷﺪ ﮔﻮﺷﺘﻲ در ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻣﻲ
ﻫﺎي  اﺳﺘﻔﺎده از ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻬﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ ﻓﻴﻠﻢﺷﺎﻣﻞ 
ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ . ﺎﺷﺪﺑ ﻤﺮﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﻲﺧﻮراﻛﻲ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ﭘﻠﻴ
ﺷﺪﻧﺪ وﻟﻲ اﻣﺮوزه ﺧﻮاص  ﻌﻨﻮان ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲﺑدر ﮔﺬﺷﺘﻪ 
 te iniessoH)ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺿﺪ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ آﻧﻬﺎ اﺛﺒﺎت ﺷﺪه اﺳﺖ 
ﻫﺎي  اﻓﺰودن ﻋﺼﺎره و اﺳﺎﻧﺲ ﺑﻪ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻓﻴﻠﻢ(. 9002 ,.la
ﻫﺎي  ﺑﻬﺒﻮد وﻳﮋﮔﻲﭘﺬﻳﺮ ﻧﻈﻴﺮ ژﻻﺗﻴﻦ در ﺟﻬﺖ  ﻣﺒﺘﻨﻲ ﺑﺮ ﻣﻮاد ﺗﺠﺰﻳﻪ
ﻣﻮاد  اﺳﺘﻔﺎده از ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﮕﺮاﻧﻲ. ﺑﺎﺷﺪ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ آﻧﻬﺎ ﻣﻲ
ﻫﺎي اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از  ﺳﺒﺐ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﻋﺼﺎره ﻧﺎﺳﺎﻟﻢ ﻏﺬاﻳﻲ
ﺪﻟﻴﻞ داﺷﺘﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﭘﻠﻲ ﻓﻨﻮﻟﻴﻚ، ﺑﻪ ﺟﺎي ﺿﺪ ﮔﻴﺎﻫﺎن ﺑ
 n´elliuG-zem´oG)ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﮔﻴﺮﻧﺪ ﺳﻨﺘﺘﻴﻚ  ﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑ
ﻫﺎي آﻟﻲ ﭘﻴﺶ از اﻳﻦ ﻧﻴﺰ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن  ﻋﺼﺎره(. 9002 ,.la te
. (ivonaviZ cla te5002 ,.)رﻓﺘﻨﺪ  ﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ ﺑﻜﺎر ﻣﻲ ﻓﻴﻠﻢ
ﻫﺎي  ﻫﺎي ﻣﺘﻌﺪدي از ﺟﻤﻠﻪ اﺳﺎﻧﺲ ﺧﻮاص آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﻋﺼﺎره
 atpuG) ﮔﻠﻲ و ﻣﺮزه آوﻳﺸﻦ، ﻣﻴﺨﻚ، رزﻣﺎري، ﭘﻮﻧﻪ ﻛﻮﻫﻲ، ﻣﺮﻳﻢ 
اﺛﺮ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻗﻮي اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﻴﻦ ﺑﺮ  ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ (8002 ,.la te
 & nookadneW)اﺛﺒﺎت رﺳﻴﺪه اﺳﺖ ﺑﻪ ﻃﻴﻒ وﺳﻴﻌﻲ از ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ 
   .(5991 ,ihcugakaS
ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ دارﭼﻴﻦ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺣﻀﻮر ﺳﻴﻨﺎﻣﺎﻟﺪﻫﻴﺪ 
ﻫﺎ دﺧﺎﻟﺖ ﻛﺮده  ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺰمزﻳﺴﺘﻲ ﻫﺎي  ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻣﻲ
 & nookadneW)ﺷﻮد  ﻫﺎ ﻣﻲ و ﻣﺎﻧﻊ از رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺰم
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ دارﭼﻴﻦ ﺣﺎوي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﮔﻮﻧﺎﮔﻮﻧﻲ (. 5991 ,ihcugakaS
ﻛﺸﻲ ﺑﻪ آن داده و ﺧﺎﺻﻴﺖ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ آن  اﺳﺖ ﻛﻪ ﺧﺎﺻﻴﺖ ﻗﺎرچ
اﻳﻨﻜﻪ ﺮﻏﻢ ﺑاﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت (. 9991 ,mawoC)ﺪ ﻛﻨﻨ را ﺗﻘﻮﻳﺖ ﻣﻲ
ﻇﺮﻓﻴﺖ اﻧﺪﻛﻲ ﺑﺮاي ﺣﻞ ﺷﺪن در آب دارﻧﺪ وﻟﻲ ﺷﺪﻳﺪاً ﻓﻌﺎل 
ﻌﻨﻮان ﻳﻚ دارﭼﻴﻦ ﺑ(. 7991 ,snaeD & nihclaB-siL)ﺑﺎﺷﻨﺪ  ﻣﻲ
ﻫﺎي ﻣﺠﺎز ﺧﻮراﻛﻲ ﺳﺎزﻣﺎن ﻏﺬا و  اﻓﺰودﻧﻲ ﻏﺬاﻳﻲ در ﻟﻴﺴﺖ اﻓﺰودﻧﻲ
ﻗﺮار  noitartsinimdA gurD dna dooF( ADF)داروي آﻣﺮﻳﻜﺎ 
  .دارد
آﻻ در اﻳﺮان،  ﺑﺎ ﻋﻨﺎﻳﺖ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻣﺼﺮف ﺑﺎﻻي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل
اﻗﺪاﻣﺎﺗﻲ در ﺟﻬﺖ ﺗﻨﻮع ﻣﺤﺼﻮل و اﻓﺰاﻳﺶ دوره ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن ﻫﻤﺮاه 
در ﻫﻤﻴﻦ راﺳﺘﺎ ﻳﻜﻲ از روﺷﻬﺎي . ﻳﺎﺑﺪ ﺑﺎ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺿﺮورت ﻣﻲ
ﻫﺎي  اﺳﺎﻧﺲ ﺣﺎويﻳﺴﺘﻲ ﻫﺎي ز ﻧﻮﻳﻦ ﻧﮕﻬﺪاري، اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻮﺷﺶ
ﺑﺎﺷﺪ و از آﻧﺠﺎﻳﻲ ﻛﻪ در اﻳﺮان ﻣﻘﺎدﻳﺮ  ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﮔﻴﺎﻫﻲ در ﺑﺴﺘﻪ
دارا ﺑﻮدن ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﺮﻏﻢ ﺑزﻳﺎدي از ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫﻲ 
ﻳﺎ ﺻﺮف ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺳﺘﺨﺮاج ژﻻﺗﻴﻦ، ﺑﺪون اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻄﻠﻮب ﺑﻪ ﻫﺪر رﻓﺘﻪ 
ﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت زﻳﺴﺘﻲ ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن اﺳﺘﻔﺎده از اﻳ ،ﺷﻮﻧﺪ ﭘﻮدر ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ
ﺑﻨﺪي  ﻌﻨﻮان ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ ﺑﺮاي ﻣﻮاد ﺻﻨﻌﺘﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﺑﺴﺘﻪﺑ
 .ﻣﺎﻫﻲ، اﻧﮕﻴﺰه ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺟﻬﺖ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ
  
  ﻛﺎرﻣﻮاد و روش 
آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  ﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰلﻛﻴﻠﻮ 04ﺣﺪود 
 23/5ﮔﺮم و ﻃﻮل ﻣﺘﻮﺳﻂ  054±05 (اﻧﺤﺮاف اﺳﺘﺎﻧﺪارد ±) وزﻧﻲ
ﻤﺘﺮ از ﻳﻜﻲ از ﻣﺰارع ﭘﺮورش ﻣﺎﻫﻲ در ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن آﻣﻞ ﺳﺎﻧﺘﻴ
ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻳﺦ در ﺣﺪاﻗﻞ زﻣﺎن  ﺧﺮﻳﺪاري ﺷﺪه و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺟﻌﺒﻪ
ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ در داﻧﺸﻜﺪه ﻣﻨﺎﺑﻊ وري آﻓﺮﻣﻤﻜﻦ ﺑﻪ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه 
. در ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﻧﻮر ﻣﻨﺘﻘﻞ ﮔﺮدﻳﺪﻃﺒﻴﻌﻲ داﻧﺸﮕﺎه ﺗﺮﺑﻴﺖ ﻣﺪرس واﻗﻊ 
ﺑﻌﺪ از ﻋﻤﻠﻴﺎت ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﺨﻠﻴﻪ ﺷﻜﻤﻲ و ﺳﺮ زﻧﻲ، دو ﻓﻴﻠﻪ از ﻫﺮ 
ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﺠﻤﻮع اﻳﻦ ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺑﺎ دﺳﺖ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ، 
  . در ﻳﺦ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪﺳﺎزي  در ﻃﻮل ﻣﺮاﺣﻞ آﻣﺎدهﻣﺎﻫﻴﺎن 
و ﭘﻮدر ژﻻﺗﻴﻦ  دارﭼﻴﻦ از ﺷﺮﻛﺖ زردﺑﻨﺪ ﺗﻬﺮاناﺳﺎﻧﺲ ﺧﻮراﻛﻲ 
از ﺷﺮﻛﺖ ﺳﻴﮕﻤﺎ آﻟﻤﺎن ( ژﻻﺗﻴﻦ ﭘﻮﺳﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن آﺑﻬﺎي ﺳﺮد)ﺗﺠﺎري 
ﮔﺮم ﭘﻮدر  4، درﺻﺪ 4ﺧﺮﻳﺪاري ﺷﺪ و ﺟﻬﺖ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺤﻠﻮل ژﻻﺗﻴﻦ 
ﻟﻴﺘﺮ آب ﻣﻘﻄﺮ اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳﺪ و ﺑﻪ  ﻣﻴﻠﻲ 001ژﻻﺗﻴﻦ در دﻣﺎي اﺗﺎق ﺑﻪ 
ﺳﭙﺲ ﺑﻪ . ﺣﻞ ﺷﻮد دﻗﻴﻘﻪ ﻫﻢ زده ﺷﺪ ﺗﺎ ژﻻﺗﻴﻦ ﻛﺎﻣﻼً 51ﻣﺪت 
ﻌﻨﻮان ﭘﻼﺳﺘﻲ ﮔﺮم ﮔﻠﻴﺴﺮول ﺑﻪ ازاي ﻫﺮ ﮔﺮم ژﻻﺗﻴﻦ، ﺑ 0/03ﻣﻴﺰان 
ﺳﺎﻳﺰر ﺑﻪ ﻣﺤﻠﻮل اﻓﺰوده ﺷﺪ و ﺑﺮاي اﻃﻤﻴﻨﺎن از ﺣﻞ ﺷﺪن ﻛﺎﻣﻞ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻪ  54ژﻻﺗﻴﻦ و ﮔﻠﻴﺴﺮول، ﻣﺤﻠﻮل ﺑﺎ ﺣﺮارت ﻣﻼﻳﻢ 
(. 9002 ,.la te n´elliuG-zem´oG) دﻗﻴﻘﻪ ﺑﻬﻢ زده ﺷﺪ 51ﻣﺪت 
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درﺻﺪ ﺑﻪ ﻣﺤﻠﻮل اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ و  1/5اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﻴﻦ ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﺳﭙﺲ 
 te atpuG)ﻬﻢ زده ﺷﺪ ﺟﻬﺖ ﭘﺨﺶ ﺷﺪن ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﻣﺤﻠﻮل ﻛﺎﻣﻼ ًﺑ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل ﺑﻮدن اﺳﺎﻧﺲ در آب و ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر . (8002 ,.la
ﻠﻮﻃﻲ ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪن ﻛﺎﻣﻞ ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل ژﻻﺗﻴﻨﻲ و ﺑﺪﺳﺖ آوردن ﻣﺨ
ﻌﻨﻮان ﺑ( ﺷﺮﻛﺖ آﻟﺪرﻳﭻ، آﻟﻤﺎن)  08 neewTﻫﻤﮕﻦ، اﺳﺎﻧﺲ اﺑﺘﺪا ﺑﺎ
دﻗﻴﻘﻪ  1ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻣﺪت اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﺪ و در اداﻣﻪ ﻓﻴﻠﻪ
ور ﺷﺪ، ﭘﺲ از ﺗﻤﺎم ﺷﺪن آب ﭼﻚ و ﺟﻬﺖ در ﻣﺤﻠﻮل ژﻻﺗﻴﻦ ﻏﻮﻃﻪ
ﻫﺎ در دﻣﺎي اﺗﺎق و زﻳﺮ ﻫﻮد روي ﺻﻔﺤﺎت ﻣﺸﺒﻚ ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن، ﻓﻴﻠﻪ
ﭘﺲ از ﺧﺸﻚ . ن ﻣﻼﻳﻢ ﻫﻮا ﻗﺮار داده ﺷﺪﻧﺪاﺳﺘﺮﻳﻞ و ﺗﺤﺖ ﺟﺮﻳﺎ
درﺟﻪ  4±1) ﻫﺎ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ، ﻧﻤﻮﻧﻪ(دﻗﻴﻘﻪ 5) ﺷﺪن ﭘﻮﺷﺶ
ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻣﻞ ﺷﺎﻫﺪ، ﺗﻴﻤﺎر داراي ﭘﻮﺷﺶ ژﻻﺗﻴﻨﻲ  3و در ( ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد
 درﺻﺪ 1/5ﺑﺪون اﺳﺎﻧﺲ، ﺗﻴﻤﺎر داراي ﭘﻮﺷﺶ ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﻴﻦ 
ﻓﻴﻠﻪ  3دوره ﻧﮕﻬﺪاري،  02 ،51، 01، 5، 0در روزﻫﺎي . ذﺧﻴﺮه ﺷﺪﻧﺪ
از ﻫﺮ ﺗﻴﻤﺎر ﺑﻄﻮر ﺗﺼﺎدﻓﻲ اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪ و ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻌﻴﻴﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي 
ﻛﻠﻴﻪ . ﻣﻮرد آزﻣﺎﻳﺶ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ( ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺣﺴﻲ)ﻛﻴﻔﻲ 
ﻫﺎي واﻗﻊ در داﻧﺸﻜﺪه ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﻋﻠﻮم  هآزﻣﺎﻳﺸﮕﺎآزﻣﺎﻳﺸﺎت در 
 .درﻳﺎﻳﻲ داﻧﺸﮕﺎه ﺗﺮﺑﻴﺖ ﻣﺪرس ﻧﻮر اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
 42ﺑﻪ ﻣﺪت ﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد درﺟﻪ ﺳ 301ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ در دﻣﺎي 
 5ﺑﻪ ﻣﺪت درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  055ﺳﺎﻋﺖ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻧﻴﺰ در دﻣﺎي 
  reyDوhgilB ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻧﻴﺰ ﻣﻨﻄﺒﻖ ﺑﺮ روش . ﺳﺎﻋﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪ
و ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻞ ﻧﻴﺰ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش ﻛﻠﺪال ( 9591)
  (.2002 ,CAOA)ﮔﻴﺮي ﺷﺪ  اﻧﺪازه
 09ﮔﺮم از ﮔﻮﺷﺖ ﻓﻴﻠﻪ در  01 ،ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲﺑﺮاي آزﻣﺎﻳﺶ
ﻣﺨﻠﻮط و ﻫﻤﻮژن ﺷﺪه و  lCaNدرﺻﺪ  0/58ﻟﻴﺘﺮ از ﻣﺤﻠﻮل ﻣﻴﻠﻲ
ﻫﺎ ﺑﻪ ﺑﺮاي ﻛﺸﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي. ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻣﺘﻌﺎﻗﺐ آن رﻗﺖ
 etalP )ACP(ﻴﻂ ﻣﺤ ﻟﻴﺘﺮ از ﻫﺮ رﻗﺖ درﻣﻴﻠﻲ 1روش ﭘﻮر ﭘﻠﺖ 
ﺑﺮاي  ،ﻫﺎي ﻛﺸﺖ داده ﺷﺪه ﻧﻤﻮﻧﻪ. ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ragA tnuoC
 73 ﺳﺎﻋﺖ در اﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر 84ﻣﺪت ﻪ ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺑﺎر ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺑ
ﻣﺪت ﻪ ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎ دوﺳﺖ ﺑ و ﺑﺮاي ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮيدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 
ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ و ﭘﺲ از ﻃﻲ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  7 روز در اﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر 01
  .ﻫﺎ ﺷﻤﺎرش ﺷﺪﻧﺪ اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن، ﻛﻠﻮﻧﻲ ﻣﺪت
و ﺑﺮاي آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار  ﺑﻘﻴﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﭼﺮخ ﺷﺪ
اﺳﻴﺪ ﻣﻄﺎﺑﻖ روش ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﺷﺪه ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ  آزﻣﺎﻳﺶ . ﮔﺮﻓﺖ
و ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ( 7991) و ﻫﻤﻜﺎران nagEﺗﻮﺳﻂ 
اﻧﺠﺎم ( 2002) CAOAﭘﻴﺸﻨﻬﺎدي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار ﻣﻨﻄﺒﻖ ﺑﺮ روش 
  .ﮔﺮﻓﺖ
ﻓﺮد ﻧﻴﻤﻪ آﻣﻮزش دﻳﺪه در  6ﻫﺎ ﺗﻮﺳﻂ  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻓﻴﻠﻪ
 5، ﺑﻪ روش ﻫﺪوﻧﻴﻚ (ﻣﺮد 2زن و  4)ﺳﺎل  62ﺗﺎ  32ﻣﺤﺪوده ﺳﻨﻲ 
در . ﺑﺨﺶ ﺑﺎﻓﺖ، رﻧﮓ، ﺑﻮ و ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ 4اي و در  ﻧﻘﻄﻪ
ﺑﺮاي  5اﺷﺘﻦ زﻳﺎد و اﻣﺘﻴﺎز اﻳﻦ ارزﻳﺎﺑﻲ اﻣﺘﻴﺎز ﻳﻚ ﺑﺮاي دوﺳﺖ ﻧﺪ
ﻫﺎ در ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ  ﺑﺮاي ﻓﻴﻠﻪ 4اﻣﺘﻴﺎز . ﺑﺎﺷﺪ ﻋﻼﻗﻤﻨﺪي زﻳﺎد ﻣﻲ
ﻌﻨﻮان ﺣﺪ ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﺑﺮاي ﻣﺼﺎرف اﻧﺴﺎﻧﻲ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ ﻫﺎ ﺑ ﻓﻴﻠﻪ
  (.a0102 ,.la te hgajO)
 SSPS51اﻓﺰار ﻫﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺮمﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري داده
 -ﻫﺎ از آزﻣﻮن ﻛﻮﻟﻤﻮﮔﺮافﺑﺮاي ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﺮﻣﺎل ﺑﻮدن داده. اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
 navaLﻫﺎ از آزﻣﻮن اﺳﻤﻴﺮﻧﻮف و ﺑﺮاي ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﻤﮕﻨﻲ وارﻳﺎﻧﺲ
از روش ﺗﺠﺰﻳﻪ وارﻳﺎﻧﺲ دو ﻃﺮﻓﻪ، ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ . اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
ﻫﻤﺰﻣﺎن دو ﻋﺎﻣﻞ زﻣﺎن و ﭘﻮﺷﺶ ﺑﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 
 5دار در ﺳﻄﺢ  ﺑﺮرﺳﻲ وﺟﻮد ﻳﺎ ﻋﺪم وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ و
، 01، 5، 0درﺻﺪ ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺣﺎﺻﻞ ﺑﺮاي ﻫﺮ ﺷﺎﺧﺺ در روزﻫﺎي 
ﻫﺎ در ﻣﻮاردي ﻛﻪ  و از آزﻣﻮن داﻧﻜﻦ ﺑﺮاي ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 02، 51
ﺑﺮاي ﺑﺮرﺳﻲ . دار ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪ، اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ اﺛﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ
ر در ﺑﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ارزﻳﺎﺑﻲ دا وﺟﻮد ﻳﺎ ﻋﺪم وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ
  .ﻫﺎ از آزﻣﻮن ﻛﺮوﺳﻜﺎل واﻟﻴﺲ و ﻣﻦ وﻳﺘﻨﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﺣﺴﻲ ﻓﻴﻠﻪ
  
  ﻧﺘﺎﻳﺞ
در ﺻﺪ )رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ  (اﻧﺤﺮاف اﺳﺘﺎﻧﺪارد ±)ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
، 37±1ﺘﺮﺗﻴﺐ آﻻ ﺑ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل در ﻓﻴﻠﻪ( ﮔﺮم از ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ
 (اﻧﺤﺮاف اﺳﺘﺎﻧﺪارد ±)ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ . ﺷﺪ ﮔﻴﺮي ﮔﺮم اﻧﺪازه 1/85±0/03
ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺧﺎم در ﺻﺪ ﮔﺮم از ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ 
  . ﮔﺮم ﺑﻮد 91/5±0/41و  5/5±1/5ﺘﺮﺗﻴﺐ آﻻ ﺑ ﻗﺰل
 goL2/2 ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ي ﺑﺎر ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ در ﻓﻴﻠﻪ ﻣﻴﺰان اوﻟﻴﻪ
 ﭘﻮﺷﻴﺪه ﺷﺪه ﺑﺎ  ژﻻﺗﻴﻦ و ژﻻﺗﻴﻦ ﺣﺎويﻫﺎي  و در ﻓﻴﻠﻪ  g/ufc
در (. 1ﺟﺪول )ﺑﻮد  g/ufc goL 2/2، 1/9ﺘﺮﺗﻴﺐ دارﭼﻴﻦ ﺑاﺳﺎﻧﺲ 
ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﺰان ﺑﺎر ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺑﺮاي ﻫﻤﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ 
وﻟﻲ ﻣﻴﺰان اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ  (P<0/50)داري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ  ﻄﻮر ﻣﻌﻨﻲﺑ
ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ . دﻳﮕﺮ ﺑﻮد ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻴﺸﺘﺮ از دو ﺗﻴﻤﺎر
ﺗﻮان ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪ ﻛﻪ ﺑﺎر ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ در ﻫﺎ ﻣﻲﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
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ﺗﻴﻤﺎر داراي ﭘﻮﺷﺶ ژﻻﺗﻴﻦ ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ از رﺷﺪ ﻛﻨﺪﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ 
  .ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ
ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ را در ﻃﻮل ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي 2ﺟﺪول 
ﻣﻴﺰان ﺑﺎر . دﻫﺪن ﻣﻲروزه در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎ 02ﻳﻚ دوره 
ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﺑﺮاي ﻫﻤﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻃﻮل دوره  ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻣﻴﺰان . داري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ زﻣﺎن ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﻲ
اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺗﻴﻤﺎر ژﻻﺗﻴﻦ ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ از روﻧﺪ ﻛﻨﺪﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ 
ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ  ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮد و ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎر . دوره ﻧﮕﻬﺪاري از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن دادﻧﺪرا در ﻃﻮل 
در ( 02روز )ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ در اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻧﮕﻬﺪاري  ﺑﺎﻛﺘﺮي
داري ﺑﺎ ﻫﻢ  ﺗﻴﻤﺎر داراي ﭘﻮﺷﺶ ژﻻﺗﻴﻨﻲ و ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ
داري  ﺑﺼﻮرت ﻣﻌﻨﻲ ژﻻﺗﻴﻦ ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲﻧﺪاﺷﺖ وﻟﻲ از ﺗﻴﻤﺎر 
 .(P<0/50)ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮد 
  
  
  (g/ufc goL) ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎلآﻻ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰلﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻛﻞ در ﻓﻴﻠﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎر :1ﺟﺪول 
  
  (روز) دوره ﻧﮕﻬﺪاري
 ﺗﻴﻤﺎر
 0 5 01 51 02
 ﺷﺎﻫﺪ Ea 2/2±0/71 Db 3/6±0/23 Cba 6/62±0/41 Ba 7/44±0/24 Aa 8/48±0/06
 ژﻻﺗﻴﻦ Da  1/9±0/54 Cba 3/6±0/50 Ba 6/53±0/23 Aa 7/88±0/32 Aa 8/24±0/73
  دارﭼﻴﻦ+ ژﻻﺗﻴﻦ  Ea 2/2±0/71 Da 3/40±0/42 Ca 4/59±0/75 Bb 6/34±0/91 Aa 8/65±0/93
 ( n=3)اﺷﺘﺒﺎه ﻣﻌﻴﺎر  ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  ∗
 . ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ 0/50ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ وﺟﻮد ﻣﻌﻨﻲ داري ﻳﺎ ﻋﺪم ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﺳﻄﺢ ﺳﺘﻮن در ﻫﺮ  ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ
  . ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ 0/50داري در ﺳﻄﺢ داري ﻳﺎ ﻋﺪم ﻣﻌﻨﻲﻧﺸﺎﻧﮕﺮ وﺟﻮد ﻣﻌﻨﻲﻫﺮ ردﻳﻒ ﺣﺮوف ﺑﺰرگ در 
  (g/ufc goL) ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎلآﻻ  ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل دوﺳﺖ در ﻓﻴﻠﻪﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎ: 2ﺟﺪول 
  (روز) دوره ﻧﮕﻬﺪاري
 ﺗﻴﻤﺎر
 0 5 01 51 02
 ﺷﺎﻫﺪ Ea 2/63±0/60 Da 5/88±0/50 Ca 7/62±0/42 Ba 8/73±0/30 Aa 9/72±0/52
 ژﻻﺗﻴﻦ Ea 2/72±0/30 Db 5/21±0/72 Ca 7/53±0/42 Ba 8/50±0/33 Aa 9/27±0/14
  دارﭼﻴﻦ+ ژﻻﺗﻴﻦ  Ea 2/83±0/70 Db 4/96±0/41 Cb 6/32±0/80 Ab 7/87±0/13 Ab 8/42±0/32
 ( n=3)اﺷﺘﺒﺎه ﻣﻌﻴﺎر  ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  ∗
 . ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ 0/50در ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ وﺟﻮد ﻣﻌﻨﻲ داري ﻳﺎ ﻋﺪم ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﺳﻄﺢ  ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ
   .ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ 0/50داري در ﺳﻄﺢ داري ﻳﺎ ﻋﺪم ﻣﻌﻨﻲﺣﺮوف ﺑﺰرگ در ﻫﺮ ردﻳﻒ ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ وﺟﻮد ﻣﻌﻨﻲ
ﻃﻲ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و 
ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ . ﺷﻮدﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ 3روزﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري در ﺟﺪول 
ﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺣﺎﻛﻲ از آن ﺑﻮد وارﻳﺎﻧﺲ در ﻣﻮرد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﺪد ﺗﻴﻮﺑﺎر
ﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﻧﺘﺎﻳ(. <P0/50)دار ﺑﻮدﻧﺪ ﻛﻪ اﺛﺮ ﭘﻮﺷﺶ و اﺛﺮ زﻣﺎن ﻣﻌﻨﻲ
دﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن در ﻫﻤﻪ ﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻧﺸﺎن ﻣﻲﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻴﺰان ﻋﺪد ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ، ﺑﻪ 
ﻛﻪ اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ ﺷﺪت ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻫﻤﺮاه ﺑﻮد ﻃﻮري
ﻣﻴﺰان ﻋﺪد ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ  02ﺗﺎ  51اﻟﺒﺘﻪ از روز (. <P0/50)
 . دادرﻫﺎ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﻧﺸﺎن در ﻫﻤﻪ ﺗﻴﻤﺎ
ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ . ﺷﺪه اﺳﺖ آورده 4ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺟﺪول 
ﺗﻮان ﮔﻔﺖ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن در ﻫﻤﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻫﺎ ﻣﻲﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
ﻄﻮرﻳﻜﻪ ﺑﻣﻘﺪار ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
ﺑﻮد  N-BVTﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در اﻧﺘﻬﺎي دوره داراي ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺗﻴ
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ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ (. ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ 001ﮔﺮم در  ﻣﻴﻠﻲ 47/12±4)
ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ و ﻧﻴﺰ  01دﻫﻨﺪه اﻳﻦ ﺑﻮد ﻛﻪ از روز ﻧﻴﺰ ﻧﺸﺎن
ﺗﻴﻤﺎر ﭘﻮﺷﻴﺪه ﺷﺪه ﺑﺎ ژﻻﺗﻴﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻴﺰان 
ﻨﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮي داﺷﺘ
 (.<P0/50)دار ﺑﻮده اﺳﺖ  ﻣﻌﻨﻲ
ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ و ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي داراي ﭘﻮﺷﺶ  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ روي ﻓﻴﻠﻪ
ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻃﻮل . ﺑﻴﺎن ﺷﺪه اﺳﺖ 5ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺟﺪول 
ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ﻛﺎﺳﺘﻪ ﺷﺪ و ﺑﺎ  دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﺷﺪت از ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻮل ﺑﺮاي ﻣﺼﺎرف اﻧﺴﺎن ﺑﻌﻨﻮان اﻣﺘﻴﺎز ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒ 4ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ اﻣﺘﻴﺎز 
ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ و داراي ﭘﻮﺷﺶ ، ﻓﻴﻠﻪ(a0102 ,.la te hgajO)ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﻲ
ﻫﺎي داراي ﺑﺎﺷﻨﺪ وﻟﻲ ﻓﻴﻠﻪﻏﻴﺮﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ 01ژﻻﺗﻴﻨﻲ از روز 
از ﻧﻈﺮ ﺣﺴﻲ ﻫﻢ  51ﭘﻮﺷﺶ ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺣﺪاﻗﻞ ﺗﺎ روز 
 . ﺑﺎﺷﺪﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻣﻲ
 
  (ﺋﻴﺪ در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﺎﻓﺖﺪآﻟ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن ديﻣﻴﻠﻲ)ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل آﻻ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰلﻴﺪ ﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﺗﻐﻴﻴﺮات ﻋﺪد ﺗﻴﻮ :3ﺟﺪول 
 ﺗﻴﻤﺎر (روز) دوره ﻧﮕﻬﺪاري
 0 5 01 51 02
 ﺷﺎﻫﺪ Ca 0/600±0/400 Ba 0/70 ±0/20 Aa 0/81 ±0/40 Aa 0/02 ±0/20 Bba 0/90±0/20
 ژﻻﺗﻴﻦ Ea 0/600±0/500 Ca 0/70 ±0/10 Bb 0/21 ±0/00 Ab 0/51 ±0/00 Cba 0/70±0/10
  دارﭼﻴﻦ+ ژﻻﺗﻴﻦ  Da 0/600±0/100 Ca 0/50 ±0/20 Bb 0/70 ±0/00 Ac 0/01 ±0/10 CBba 0/60±0/00
 ( n=3)اﺷﺘﺒﺎه ﻣﻌﻴﺎر  ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  ∗
 . ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ 0/50در ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ وﺟﻮد ﻣﻌﻨﻲ داري ﻳﺎ ﻋﺪم ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﺳﻄﺢ  ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ
  . ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ 0/50داري در ﺳﻄﺢ داري ﻳﺎ ﻋﺪم ﻣﻌﻨﻲﺮوف ﺑﺰرگ در ﻫﺮ ردﻳﻒ ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ وﺟﻮد ﻣﻌﻨﻲﺣ
  (ﮔﻮﺷﺖﮔﺮم  001ﮔﺮم در  ﻣﻴﻠﻲ)ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل آﻻ  ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل در ﻓﻴﻠﻪﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار ﺗﻐﻴﻴﺮات  :4ﺟﺪول 
 ﺗﻴﻤﺎر  (روز) دوره ﻧﮕﻬﺪاري
 0 5 01 51 02
 ﺷﺎﻫﺪ Da 01/37±2/1 Da 21/06±1/4 Ca 82 ±1/4 Ba 35/62±2/3 Aa 47/12 ±4
 ژﻻﺗﻴﻦ Da 01/62±0/08 Dba 01/69±0/04 Ca 03/08±4/48 Ba 75/68±5/56 Ab 76±4/53
  دارﭼﻴﻦ+ ﺗﻴﻦ ژﻻ Ca 8/4±1/4 Cb 9/08±0/7 Cc 31/35±0/08 Bc 22/68 ±5/6 Ac 15/33±4/9
 ( n=3)اﺷﺘﺒﺎه ﻣﻌﻴﺎر  ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  ∗
 . ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ 0/50در ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ وﺟﻮد ﻣﻌﻨﻲ داري ﻳﺎ ﻋﺪم ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﺳﻄﺢ  ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ
  . ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ 0/50داري در ﺳﻄﺢ داري ﻳﺎ ﻋﺪم ﻣﻌﻨﻲﺣﺮوف ﺑﺰرگ در ﻫﺮ ردﻳﻒ ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ وﺟﻮد ﻣﻌﻨﻲ
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  ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎلآﻻ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰلاﻣﺘﻴﺎزات ﺣﺴﻲ ﻓﻴﻠﻪ :5ﺟﺪول 
  
 دوره ﻧﮕﻬﺪاري
 ﺗﻴﻤﺎر
ﻫﺎي وﻳﮋﮔﻲ
 0 5 01 51 02 ﺣﺴﻲ
 Cb 1/00±0/00
 Cb 1/00±0/00
 Ba 3/00±0/13
 Cb 1/80±0/02
 Cb 1/61±0/52
 Aa 4/66±0/04
 Bb 3/33±0/04
 Bb 3/14±0/73
 Aa 4/66±0/04
 Aa 4/38±0/52
 Aa 5/00±0/00
 Aa 5/00±0/00
 Aa 5/00±0/00
 Aa 5/00±0/00
 Aa 5/00±0/00
 ﺷﺎﻫﺪ
 ژﻻﺗﻴﻦ
  دارﭼﻴﻦ+ ژﻻﺗﻴﻦ 
 ﺑﺎﻓﺖ
 Ec 1/52±0/72
 Ec 1/61±0/52
 Cba 3/00±0/94
 Dc 1/19±0/94
 Dc 1/38±0/15
 Ba 4/52±0/72
 Cb 3/00±0/03
 Cb 3/80±0/73
 BAa 4/33±0/52
 Bb 4/71±0/62
 Bba 4/14±0/73
 Aa 4/57±0/72
 Aa 5/00±0/00
 Aa 5/00±0/00
 Aa 5/00±0/00
 ﺷﺎﻫﺪ
 ژﻻﺗﻴﻦ
  دارﭼﻴﻦ+ ژﻻﺗﻴﻦ 
 رﻧﮓ
 Bb 1/00±0/00
 Bb 1/00±0/00
 Ba 3/61±0/52
 Bb 1/00±0/00
 Bb 1/00±0/00
 Ba 4/33±0/52
 Bb 1/05±0/45
 Bb 1/14±0/94
 Aa 4/85±0/73
 Aa 4/57±0/72
 Aa 4/66±0/04
 Aa 4/38±0/52
 Aa 5/00±0/00
 Aa 5/00±0/00
 Aa 4/19±0/02
 ﺷﺎﻫﺪ
 ژﻻﺗﻴﻦ
  دارﭼﻴﻦ+ ژﻻﺗﻴﻦ 
 ﺑﻮ
 Cb 1/00±0/00
 Ca 1/00±0/00
 Ca 3/80±0/02
 Cc 1/14±0/94
 Cc 1/14±0/94
 Ba 4/14±0/02
 Bb 3/00±0/13
 Bb 3/80±0/73
 Aa 4/57±0/72
 Aa 4/57±0/72
 Aa 4/66±0/52
 Aa 4/38±0/52
 Aa 5/00±0/00
 Aa 5/00±0/00
 Aa 5/00±0/00
 ﺷﺎﻫﺪ
 ژﻻﺗﻴﻦ
  دارﭼﻴﻦ+ ژﻻﺗﻴﻦ 
 ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ
 ( n=3)اﺷﺘﺒﺎه ﻣﻌﻴﺎر  ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  ∗
 . ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ 0/50ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﺳﻄﺢ در ﻫﺮ ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ وﺟﻮد ﻣﻌﻨﻲ داري ﻳﺎ ﻋﺪم ﻣﻌﻨﻲ داري  ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ
 . ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ 0/50داري در ﺳﻄﺢ داري ﻳﺎ ﻋﺪم ﻣﻌﻨﻲﺣﺮوف ﺑﺰرگ در ﻫﺮ ردﻳﻒ ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ وﺟﻮد ﻣﻌﻨﻲ
  
  ﺑﺤﺚ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﮔﺰارش ﺷﺪه در 
ﺗﻔﺎوﺗﻬﺎﻳﻲ داﺷﺖ ( 4002و ﻫﻤﻜﺎران،  ulgokoG)ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت 
ﻞ، ﻛﻪ ﻋﻤﺪﺗﺎً ﻧﺎﺷﻲ از ﺗﻔﺎوت در ﻧﻮع از ﺟﻤﻠﻪ در ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻛ
ﺗﻐﺬﻳﻪ، ﻓﺼﻞ ﺻﻴﺪ، ﺟﻨﺲ، اﻧﺪازه ﻣﺎﻫﻲ و ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺤﻴﻄﻲ زﻧﺪﮔﻲ 
اﻳﻦ (. 5002 ,.la te n´elliuG-zem´oG) ﺑﺎﺷﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ
 n´elliuG-zem´oG)روي رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻫﺎ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ  ﺗﻔﺎوت
و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺧﻮاص ﺣﺴﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻈﻴﺮ ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ و ( 5002 ,.la te
ﺑﺎﻓﺖ و در ﻧﺘﻴﺠﻪ روي ﭘﺬﻳﺮش آن ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺸﺘﺮي ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺑﮕﺬارد 
 ,.la te mallaS miharbI 4002 ,.la te n´elliuG-zem´oG;)
   (.7002
 gol1/09-2/2 ﻫﺎ ﺑﻴﻦﻛﻞ ﺑﺮاي ﻓﻴﻠﻪﻣﻴﺰان اوﻟﻴﻪ ﺑﺎر ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ 
ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻨﺎﺳﺐ و ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﻄﻠﻮب  ي دﻫﻨﺪهﺑﻮد ﻛﻪ ﻧﺸﺎن g/UFC 
ﻣﻴﺰان اوﻟﻴﻪ ﺑﺎر (. 4002 ,.la te irityhC)ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎ ﻣﻲﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﻠﻪ
ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺘﻌﺪدي ﻧﻈﻴﺮ دﺳﺘﻜﺎري ﺣﻴﻦ ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﻠﻪ، 
د درﮔﻴﺮ در ﻛﺎر ﺑﺴﺘﮕﻲ ﻜﺎر رﻓﺘﻪ، ﺑﻬﺪاﺷﺖ اﻓﺮاآﻟﻮدﮔﻲ وﺳﺎﻳﻞ ﺑ
ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي ﻣﻮاد ﻌﻴﻴﻦ وﻳﮋﮔﻲاﻟﻤﻠﻠﻲ ﺗﻛﻤﻴﺘﻪ ﺑﻴﻦ .دارد
 lacigoloiborciM no noissimmoC  lanoitanretnI  ﻏﺬاﻳﻲ
را  g/UFC gol 7  (FSMCI) sdooF rof snoitacificepS
ان ﺑﺎر ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻛﻞ در ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻛﺮده ﻣﻴﺰﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺑﺮاي 
ﻫﺎ در ﺑﺮاي ﻫﻤﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ 01ﻣﻴﺰان ﺑﺎر ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻛﻞ در روز . اﺳﺖ
ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ و داراي اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ. ﺑﺎﺷﺪﻣﺤﺪوده ﻣﺠﺎز ﻣﻲ
رﺳﺪ ﻛﻪ ﻓﺮاﺗﺮ از ﻣﻲ 7/88و  7/44ﺑﻪ  51ﭘﻮﺷﺶ ژﻻﺗﻴﻦ در روز 
اي ﭘﻮﺷﺶ ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ در ﺑﺎﺷﺪ وﻟﻲ ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر دارﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻣﻲ
ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺿﺪ   ي دﻫﻨﺪهﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻧﺸﺎنﻫﻤﻴﻦ روز ﻛﻤﺘﺮ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻣﻲ
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ﻓﺴﺎد . ﺑﺎﺷﺪﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﭘﻮﺷﺶ ژﻻﺗﻴﻨﻲ ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﻴﻦ ﻣﻲ
ﺷﻮﻧﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺤﺼﻮﻻت آن ﻛﻪ در ﻳﺨﭽﺎل ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ
ﻋﻤﺪﺗﺎً ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﻫﻮازي ﻧﻈﻴﺮ 
ﻫﺎ اﻳﺠﺎد ﻟﺘﺮوﻣﻮﻧﺎس، ﺷﻴﻮاﻧﻼ و ﻓﻼوﻳﻮﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮمﻫﺎ، آﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس
ﻫﺎ ﻧﺸﺎنﻣﻘﺎدﻳﺮ اوﻟﻴﻪ آن ﺑﺮاي ﻓﻴﻠﻪ. (1991 ,sbbuH)ﺷﻮد  ﻣﻲ
در روز ﭘﺎﻳﺎﻧﻲ (. 2ﺟﺪول )ﻫﺎ ﺑﻮد ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻓﻴﻠﻪ ي دﻫﻨﺪه
ﻫﺎ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز آﻟﻮدﮔﻲ ﮔﺬﺷﺘﻪ ﻧﻴﺰ اﮔﺮﭼﻪ ﻫﻤﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ( 02روز )
ﺳﺎﻧﺲ ﻣﻴﺰان ﺑﺎر ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺑﻮدﻧﺪ وﻟﻲ ﺗﻴﻤﺎر داراي ﭘﻮﺷﺶ ﺣﺎوي ا
ﻋﻤﺪه . (<P0/50) ﻛﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺷﺎﻫﺪ و ﺗﻴﻤﺎر ژﻻﺗﻴﻦ داﺷﺖ
اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ آزاد و  زداﻳﻲ آﻣﻴﻦﻧﻘﺶ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ در ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ 
ﺑﺎﺷﺪ، ﻛﻪ ﻋﻼوه ﺑﺮ ﻛﺎﺳﺘﻦ از ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار ﻣﻲ
ﻃﺒﻖ . دﻫﺪارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ، ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﺒﻮﻋﻲ ﺑﻪ آن ﻣﻲ
ﻌﺎت ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ ژﻻﺗﻴﻦ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﻓﺎﻗﺪ ﺧﻮاص ﺿﺪ ﻣﻄﺎﻟ
 te UO 9002 ,.la te acatsE;-zem´oG)ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻲ
ﺑﻴﺎن ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﻛﻪ ( 2002)و ﻫﻤﻜﺎران  noeJﻫﺮ ﭼﻨﺪ (. 2002 ,.la
و ﺑﺪﻳﻦ  ﻌﻨﻮان ﻣﺤﺎﻓﻈﻲ در ﺑﺮاﺑﺮ ﻫﻮا ﻋﻤﻞ ﻛﺮدهﺗﻮاﻧﺪ ﺑﭘﻮﺷﺶ ﻣﻲ
ﺑﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﻧﻤﻮدن . ﻫﺎي ﻫﻮازي ﺑﻜﺎﻫﺪﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮيﻃﺮﻳﻖ از 
ﺗﻮان ﺧﺎﺻﻴﺖ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﻴﻦ ﺑﻪ ﭘﻮﺷﺶ ژﻻﺗﻴﻨﻲ ﻣﻲ
 ,.la te uL a0102 ,.la te hgajO;)را در ﭘﻮﺷﺶ اﻳﺠﺎد ﻛﺮد 
ﺧﺎﺻﻴﺖ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ دارﭼﻴﻦ ﺑﻴﺸﺘﺮ در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﺣﻀﻮر (. 0102
 & nookadneW)دي از ﺗﺮاﻧﺲ ﺳﻴﻨﺎﻣﺎﻟﺪﻫﻴﺪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ زﻳﺎ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ و ( 7002 ,.la te nahS ;5991 ,ihcugakaS
ﻛﻤﺘﺮي از ﺑﻨﺰووﻳﻚ اﺳﻴﺪ، ﺑﻨﺰآﻟﺪﻫﻴﺪ و ﺳﻴﻨﻮﻣﻴﻚ اﺳﻴﺪ و اوﮔﻨﻮل 
ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ و اﺳﺘﺎت ﺳﻴﻨﺎﻣﻴﻞ ﻣﻲ( 2002 ,.la te ehgnisanaR)
دﻫﻨﺪ و ﺧﺎﺻﻴﺖ ﺿﺪ ﻛﺸﻲ ﺑﻪ اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﻴﻦ ﻣﻲﺧﺎﺻﻴﺖ ﻗﺎرچ
  (.9991 ,nawoC)ﻛﻨﻨﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ آن را ﺗﻘﻮﻳﺖ ﻣﻲ
ﻛﻪ از ﻓﻴﻠﻢ ﺧﻮراﻛﻲ ( 2002)ﻫﻤﻜﺎران و  UO در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
ﻣﺒﺘﻨﻲ ﺑﺮ ژﻻﺗﻴﻦ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﺑﻨﺰووﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﺮاي اﻳﺠﺎد ﭘﻮﺷﺶ در 
ﻛﻪ رﺷﺪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﻓﻴﻠﻪ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ . داري ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖﻫﺎ ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﻲﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺰم
ﻓﻴﻠﻤﻲ ﻣﺘﺸﻜﻞ از ژﻻﺗﻴﻦ ( 9002)و ﻫﻤﻜﺎران  acatsE-zem´oG
ﺗﺠﺎري ﭘﻮﺳﺖ ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ و ﻛﻴﺘﻮزان و اﺳﺎﻧﺲ ﻣﻴﺨﻚ را ﺑﺮاي 
 2ي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎﻟﻤﻮن ﺑﻜﺎر ﺑﺮدﻧﺪ و ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ در دﻣﺎي ﻓﻴﻠﻪ
ﮕﻬﺪاري، ﺷﻤﺎر ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﺑﻪ روز ﻧ 11ي ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻌﺪ از درﺟﻪ
در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ . ﺳﻴﻜﻞ ﻟﮕﺎرﻳﺘﻤﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ 2ي اﻧﺪازه
 2ﻣﻴﺰان ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﻲ ﺗﻴﻤﺎر داراي ﭘﻮﺷﺶ ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ ﺑﻴﺸﺘﺮ از 
( 7991)و ﻫﻤﻜﺎران   arattauO در اﻳﻦ ارﺗﺒﺎط .ﺗﻴﻤﺎر دﻳﮕﺮ اﺳﺖ
ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ دارﭼﻴﻦ در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ  ﺑﻴﺎن ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ
ﺳﻴﻨﺎﻣﺎﻟﺪﻫﻴﺪ ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از دﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻼز آﻣﻴﻨﻮاﺳﻴﺪﻫﺎ در 
( 5991) ihcugakaSو  nookadneWﺳﻠﻮل ﻫﺪف ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و 
ﻧﻴﺰ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ دارﭼﻴﻦ را در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﺣﻀﻮر 
ﻫﺎي ﺳﻴﻨﺎﻣﺎﻟﺪﻫﻴﺪ داﻧﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ اﻟﻜﺘﺮوﻧﮕﺎﺗﻴﻮي ﺑﺎﻻ در ﺳﻴﺴﺘﻢ
دﺧﺎﻟﺖ ﻛﺮده و ﺑﺎ  (اﻧﺘﻘﺎل اﻟﻜﺘﺮون)ﻫﺎ ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺰم
داري ﻧﻈﻴﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﻧﻮﻛﻠﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ واﻛﻨﺶ  ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻧﻴﺘﺮوژن
. ﺷﻮدﻫﺎ ﻣﻲدﻫﺪ و ﺑﺪﻳﻦ ﻃﺮﻳﻖ ﻣﺎﻧﻊ از رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺰمﻣﻲ
ﺑﻴﺎن ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده ( b0102)و ﻫﻤﻜﺎران  hgajOﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 
ﺗﻮان ﺑﺮ ﻣﺸﻜﻞ ﺟﺬب آب ﺗﻮﺳﻂ ﭘﻮﺷﺶ از اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﻴﻦ ﻣﻲ
ﻏﻠﺒﻪ ﻛﺮده و ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻟﻘﺎي ﺧﺎﺻﻴﺖ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ژﻻﺗﻴﻨﻲ 
ﭘﻮﺷﺶ ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ دوام ﭘﺬﻳﺮي و اﺳﺘﺤﻜﺎم ﭘﻮﺷﺶ ﻧﻴﺰ ﻛﻤﻚ ﻛﺮد 
ﺪﻧﺒﺎل آن ﻛﺎﻫﺶ ﺗﻤﺎس اﻛﺴﻴﮋن ﺑﺎ ﺳﻄﺢ و ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎر ﺑﺎﻛﺘﺮيﻛﻪ ﺑ
  .اﻓﺘﺪﻫﺎي ﻫﻮازي اﺗﻔﺎق ﻣﻲ
ﮔﻴﺮي ﻫﺎي اﻧﺪازهاز ﺷﺎﺧﺺ( ABT)ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ 
اﺳﺎس ﻣﺤﺘﻮي ﻣﺎﻟﻮن دي آﻟﺪﻫﻴﺪ ﻫﺎ ﺑﺮﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲاﻛﺴ
ﺑﻮاﺳﻄﻪ اﻛﺴﻴﺪ ﺷﺪن  ﻣﺎﻟﻮن دي آﻟﺪﻫﻴﺪ. ﺑﺎﺷﺪﻣﻲ( ADM)
 ﺷﻮدﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ آﻟﺪﺋﻴﺪ و ﻛﺘﻮن، ﻣﺎﻧﻨﺪﺑﻪ ﻣﻮادي ﻫﻴﺪروﭘﺮﻛﺴﻴﺪﻫﺎ 
اﻳﻦ  .(7991 ,.la te zednanreF 9002 ,.la te ikatsoK; )
 ي دﻫﻨﺪهﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻧﺸﺎن  ABTاﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻘﺪارﻧﻜﺘﻪ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻬﻢ 
ﻫﺎ ﻫﺎ ﻧﺒﺎﺷﺪ ﭼﺮا ﻛﻪ ﻣﺎﻟﻮﻧﻮآﻟﺪﺋﻴﺪدرﺟﻪ واﻗﻌﻲ اﻛﺴﻴﺪ ﺷﺪن ﭼﺮﺑﻲ
 ,grubuA)ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ واﻛﻨﺶ دﻫﻨﺪ ﻣﻲ
ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺦ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ  ABTاﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار (. 3991
ﺰاﻳﺶ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻧﺎﺷﻲ از دﻫﻴﺪروژن ﺷﺪن ﺟﺰﺋﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ و اﻓ
  .اﺷﺒﺎع ﺑﺎﺷﺪاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ
ﻣﻘﺎدﻳﺮ  51ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﺗﺎ روز  3ﺟﺪول ﻧﺘﺎﻳﺞ  ﺑﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ
ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺤﺴﻮﺳﻲ در ﻣﻴﺰان  02اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ وﻟﻲ در روز  ABT
آن رخ داد ﻛﻪ ﺷﺪت ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ 
ﺲ در ﺗﻴﻤﺎر ژﻻﺗﻴﻦ ﻏﻨﻲ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺎﻧ(. <P0/50)ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮد 
دو ﺗﻴﻤﺎر . ﻣﺠﻤﻮع وﺿﻌﻴﺖ ﺑﻬﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ دو ﺗﻴﻤﺎر دﻳﮕﺮ داﺷﺖ
ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ، اﻳﻦ اﻣﺮ داري  ﻲﻣﻌﻨدﻳﮕﺮ از ﻧﻈﺮ ﻣﻴﺰان ﺑﺎ ﻫﻢ اﺧﺘﻼف 
ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﻳﻦ ﻣﻄﻠﺐ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻳﻦ دو ﺗﻴﻤﺎر در ﻣﻘﺪار 
از ﻟﺤﺎظ رﺳﻴﺪن ﻣﻘﺎدﻳﺮ  .ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً ﻳﻜﺴﺎن اﺳﺖ
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آﻟﺪﺋﻴﺪ در  دي ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮنﻣﻴﻠﻲ 2ﻣﺠﺎز ﻛﻪ اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻪ ﻣﺤﺪوده 
(. 0991 ,llennoC)ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ 
ﻃﻲ دوره ﻓﺮاﺗﺮ ﻧﺮﻓﺘﻪ و ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻫﻴﭻ ﺗﻴﻤﺎري از اﻳﻦ ﻣﺤﺪوده 
   .ﻧﺮﺳﻴﺪﻧﺪ
ﭘﻮﺷﺶ ژﻻﺗﻴﻨﻲ ﺑﻮاﺳﻄﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﻫﻴﺪروژﻧﻲ، ﻻﻳﻪ 
و ﺑﺪﻳﻦ ﺻﻮرت ﻣﻲﻛﻨﺪ ﻣﺤﺎﻓﻈﻲ را در ﺑﺮاﺑﺮ اﻛﺴﻴﮋن اﻳﺠﺎد ﻣﻲ
ﻫﺎ ﺷﻮد ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮﺟﺐ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻓﻴﻠﻪ
  rekceDو   nehCﻫﻤﭽﻨﻴﻦ (. 7002 ,.la te iksweinotnA)
ﺑﻴﺎن ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﭘﭙﺘﻴﺪﻫﺎي ﺣﺎوي آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺑﺎزي ( 4991)
ﻫﺎي آزاد در ﻫﻨﮕﺎم  ي اﻟﻜﺘﺮون از رادﻳﻜﺎل ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﭘﺬﻳﺮﻧﺪه ﻣﻲ
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي داراي ﭘﻮﺷﺸﻲ . ﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎﺷﻨﺪاﻛ
ﺗﻮان ﺑﻪ اﺛﺮ  را ﻣﻲ ABTﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮدن  ﻛﻪ ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ ﻣﻲ
( citsigrenyS) ﻲﻳاﻓﺰاﻫﻢ اﺛﺮ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ اﺳﺎﻧﺲ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ  ﺿﺪ
  .ﻧﺴﺒﺖ داد ﭘﻮﺷﺶ و اﺳﺎﻧﺲ
ﻌﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﺑ( N-BVT)ﻛﻞ ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار 
( 8002 ,.la te ieazeR)ﻫﺎي ﺗﺸﺨﻴﺺ ﺗﺎزﮔﻲ ﻣﺎﻫﻲ  ﺷﺎﺧﺺ
آﻣﻴﻦ، دي داﻣﻨﻪ وﺳﻴﻌﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﺮار ﻧﻈﻴﺮ آﻣﻮﻧﻴﺎك، ﻣﺘﻴﻞ
آﻣﻴﻦ و دﻳﮕﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺸﺎﺑﻪ را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲﻣﺘﻴﻞآﻣﻴﻦ، ﺗﺮيﻣﺘﻴﻞ
ﺷﻮﻧﺪ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲﻛﻪ در اﺛﺮ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺷﻮد
و ﻫﻤﻜﺎران  zenemiGﻫﻤﭽﻨﻴﻦ (. 8002 ,.la te zeugirdoR)
  ﮔﺮم 001  ﮔﺮم در ﻣﻴﻠﻲ 52 ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان( 2002)
  .اﺳﺖ N-BVTﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﺳﻄﺢ ﻣﻮرد ﻗﺒﻮل ﺑﺮاي ﺑ  N-BVT
 N-BVTﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ  4ﺟﺪول ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ 
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  در اﻏﻠﺐ 01ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري از روز 
اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ، وﻟﻲ اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ در ﺗﻴﻤﺎر داراي ﭘﻮﺷﺶ ﺣﺎوي 
 51اﺳﺎﻧﺲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﻘﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﻛﻤﺘﺮي داﺷﺖ و از روز 
داري اﻓﺰاﻳﺶ ﺼﻮرت ﻣﻌﻨﻲر اﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎر ﺑدB-NVT ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﻣﻴﺰان 
داري ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ژﻻﺗﻴﻦ در ﻃﻮل دوره ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ(. <P0/50)ﻳﺎﻓﺖ 
وﻟﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي داراي ﭘﻮﺷﺶ ژﻻﺗﻴﻨﻲ ﺣﺎوي ﻧﺪاﺷﺖ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
داري ﺑﻬﺘﺮ از ﺗﻴﻤﺎر ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﺑﺼﻮرت ﻣﻌﻨﻲ 01اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﻴﻦ از روز 
از ﻟﺤﺎظ ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ در ﻣﺤﺪوده  51ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻮدﻧﺪ و در روز 
ﻣﺠﺎز ﻗﺮار داﺷﺖ، در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ دﻳﮕﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﻓﺮاﺗﺮ 
ﮕﻬﺪاري را ﺑﺎ در ﻃﻮل دوره ﻧ N-BVTاﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان . رﻓﺘﻨﺪ
ﻣﻴﺰان . ﺗﻮان ﻣﺮﺗﺒﻂ داﻧﺴﺖﻫﺎي ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد ﻣﻲﻓﻌﺎﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻫﺎ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ اﻛﺴﺎﻳﺪ و ﺑﺎﻻي ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي
-zepo´L)ﺷﻜﻨﺪ ﭘﭙﺘﻴﺪﻫﺎ و آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪﻫﺎ را ﺑﻪ ﺑﺎزﻫﺎي ﻓﺮار ﻣﻲ
( 2002)و ﻫﻤﻜﺎران  UOﻫﺮﭼﻨﺪ  (.4002 ,.la te orellabaC
درﻳﺎﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﭘﻮﺷﺶ ژﻻﺗﻴﻨﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮي در ﻣﻴﺰان ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي 
وﻟﻲ ﻫﺮ اﻗﺪاﻣﻲ در ﺟﻬﺖ . ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻧﺪارد
ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎر ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ و ﻧﻴﺰ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﻧﺰﻳﻤﻲ ﻛﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻇﺮﻓﻴﺖ و 
ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ازﺗﻪ ﻏﻴﺮ  ﻲﻳزدا آﻣﻴﻦﻫﺎ در اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﺷﺪ، ﻣﻲﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ را در ﭘﻲ داﺷﺘﻪ ﺑﺎ
( 7002)و ﻫﻤﻜﺎران  acatsE-zem´oGﺷﻮد ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ  N-BVT
ﻄﻮر درﻳﺎﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻓﻴﻠﻢ ژﻻﺗﻴﻨﻲ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري ﺑ
. دﻫﺪداري ﻣﻴﺰان ﺑﺎزﻫﺎي ﻓﺮار را در اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻣﻌﻨﻲ
ﻧﻴﺰ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ( 4002)و ﻫﻤﻜﺎران  orellabaC-zep´oL
-BVTژﻻﺗﻴﻦ ﻣﻴﺰان  درﺻﺪ 07ﻛﻴﺘﻮزان و  درﺻﺪ 03ي ﻓﻴﻠﻢ ﺣﺎو
ﻫﺎي ﺣﺎوي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎد در  داري در ﻛﻴﻚ را ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﻲ N
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺪ ﻣﻴﺰان . دﻫﺪ دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ
ﻫﺎي داراي ﭘﻮﺷﺶ ﺗﻔﺎوت  در اﻧﺘﻬﺎي دوره ﺑﺮاي ﻓﻴﻠﻪ N-BVT
ﻛﻪ دﻟﻴﻞ ﻫﺎي ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ ﻧﺪارد ﺑﺎ ﻓﻴﻠﻪ( P>0/50)داري  ﻣﻌﻨﻲ
ﻫﺎي ﭘﻮﺷﻴﺪه ﺗﻮان ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﻮدن ﺑﺎر ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪاﻳﻦ اﻣﺮ را ﻣﻲ
ﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﻮدن ﻇﺮﻓﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺑﺮاي ﺷﺪه ﺑﺎ ژﻻﺗﻴﻦ و ﻫﻤ
اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻏﻴﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ آﻣﻴﻦ زداﻳﻲ 
از  (.4002 ,.la te orellabaC-zepo´L)ﻫﺎ ﻋﻨﻮان ﻛﺮد در ﻓﻴﻠﻪ
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه اﺣﺘﻤﺎﻻً ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ  N-VBTآﻧﺠﺎﻳﻲ ﻛﻪ 
ﺷﻤﺎر ﻛﻞ )ﺑﺎﺷﺪ، ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻻي ﺑﺎر ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ در ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻲ
ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﻘﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻃﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ( ﻫﺎﺑﺎﻛﺘﺮي
ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﻮﺿﻴﺢ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻲ
  .ﺑﺎﺷﺪ( ﻓﺎﻗﺪ ﭘﻮﺷﺶ)در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  N-BVT ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻻي
ﻫﺎ ﺟﻬﺖ ﻣﺼﺎرف اﻧﺴﺎﻧﻲ ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﺮاي ﻓﻴﻠﻪ 4اﻣﺘﻴﺎز 
(. 8002 ,.la te naF a0102 ,.la te hgajO;)ﺷﻮد ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ
ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ و داراي ﭘﻮﺷﺶ ﺑﻮ، رﻧﮓ و ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﻓﻴﻠﻪﺑﺎﻓﺖ، 
ﻗﺒﻮل ﺑﺮاي ﻣﺼﺎرف اﻧﺴﺎﻧﻲ ﺑﻪ اﻣﺘﻴﺎز ﻏﻴﺮ 01در روز  ژﻻﺗﻴﻨﻲ
ﻫﺎ ﻫﺎ و ﻧﻴﺰ رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوبﻛﻪ دﻟﻴﻞ آن اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ رﺳﻴﺪﻧﺪ
ﻫﺎ ﺑﻮد ﻛﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ اﻳﺠﺎد ﻓﺴﺎد و ﺑﻮي ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع و ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﻓﻴﻠﻪ
ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر داراي ﭘﻮﺷﺶ ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ اﻳﻦ  .رﻧﮓ در آﻧﻬﺎ ﺷﺪ
ﺳﺪ ﻛﻪ دﻟﻴﻞ اﻳﻦ اﻣﺮ رﻣﻲ 4ﺑﻪ اﻣﺘﻴﺎز زﻳﺮ  02ﻣﻴﺰان در روز 
ﻣﺤﺘﻤﻼً ﺑﻪ ﺣﻀﻮر ﭘﻮﺷﺶ ژﻻﺗﻴﻨﻲ ﺣﺎوي اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﻴﻦ ﺑﺮ 
ﮔﺮدد ﻛﻪ ﺑﺎ اﻳﺠﺎد ﺧﺎﺻﻴﺖ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ و  ﻣﻲ
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 هرود ﺶﻳاﺰﻓا ﻪﺑ ﺮﺠﻨﻣ نﮋﻴﺴﻛا ﺮﺑاﺮﺑ رد ﻆﻓﺎﺤﻣ ﻪﻳﻻ دﺎﺠﻳا ﺰﻴﻧ
 ﺪﺷ ﺎﻫ ﻪﻠﻴﻓ ﺖﻴﻔﻴﻛ ﻆﻔﺣ و يراﺪﻬﮕﻧ)Ojagh et al., 2010a .(  
ﻲﻣ ﻦﻴﭼراد ﺲﻧﺎﺳا يوﺎﺣ ﻦﻴﺗﻻژ ﺶﺷﻮﭘ زا هدﺎﻔﺘﺳا ﺎﺑ زا ناﻮﺗ
يﺮﺘﻛﺎﺑ ﺪﺷرﻪﻠﻴﻓ رد ﺎﻫ و هدﺮﻛ يﺮﻴﮔﻮﻠﺟ ﻲﻫﺎﻣ هزﺎﺗ يﺎﻫ
ﻲﮔﮋﻳو  ﺰﻴﻧ ار ﻲﻠﻛ شﺮﻳﺬﭘ و ﮓﻧر ،ﻮﺑ ،ﺖﻓﺎﺑ ﻞﻣﺎﺷ نآ ﻲﺴﺣ يﺎﻫ
دﺮﻛ ﻆﻔﺣ يدﺎﻳز دوﺪﺣ ﺎﺗ .ﺮﻫ ﻪﻧﻮﻤﻧ ﺪﻨﭼ رد ﺶﺷﻮﭘ ياراد يﺎﻫ
 يراﺪﻬﮕﻧ هرود نﺎﻳﺎﭘ) زور20 ( دﻮﺑ فﺮﺼﻣ ياﺮﺑ مزﻻ ﻂﻳاﺮﺷ ﺪﻗﺎﻓ
ﺪﻨﺘﺷاد ﺪﻫﺎﺷ زا ﺮﺘﻬﺑ ﺐﺗاﺮﻣ ﻪﺑ ﻲﻄﻳاﺮﺷ ﻲﻟو . ﺶﺷﻮﭘ ﻦﻳاﺮﺑﺎﻨﺑ
ﻲﻣ ﻦﻴﭼراد ﺲﻧﺎﺳا ﺎﺑ هاﺮﻤﻫ ﻲﻨﻴﺗﻻژ دﺎﺠﻳا ار ﻲﻟﺎﻌﻓ ﺶﺷﻮﭘ ﺪﻧاﻮﺗ
ﺑ ﻪﻛ ﺪﻨﻛ رﺎﻜﺑ هزﺎﺗ ﻲﻳاﺬﻏ تﻻﻮﺼﺤﻣ ياﺮﺑ ﻆﻓﺎﺤﻣ ﻚﻳ ناﻮﻨﻌ
ﻲﻣ دور .  
  
ﻲﻧارﺪﻗ و ﺮﻜﺸﺗ  
نﺎﮔﺪﻧرﺎﮕﻧ ﺮﺑ دﻮﺧ مزﻻ ﻲﻣﺪﻨﻧاد زا تﺎﻤﺣز يﺎﻗآ  سﺪﻨﻬﻣ
ﻲﻟﺎﻤﻛ سﺎﻨﺷرﺎﻛ مﺮﺘﺤﻣ هﺎﮕﺸﻳﺎﻣزآ تﻼﻴﺷ  ﻊﺑﺎﻨﻣ هﺪﻜﺸﻧاد
،ﻲﻌﻴﺒﻃ زا ﻢﻧﺎﺧسﺪﻨﻬﻣ ﺎﻫ ﻚﺷﺰﭘ ﻪﻧﺎﻤﺳ  و ﻲﻠﻴﻌﻤﺳا ﺎﻨﻴﻣ و
و ﻲﻔﺳﻮﻳ ﻲﻀﺗﺮﻣ ،ﻲﻤﻈﻋا ﺮﺑﺎﺟ سﺪﻨﻬﻣ نﺎﻳﺎﻗآ ﻦﻴﻨﭽﻤﻫ  سﺎﺒﻋ
ﻪﺑ ﻲﻠﻴﻠﺧ ﺖﻬﺟ يرﺎﻜﻤﻫ ﻪﻧﺎﻤﻴﻤﺻ رد ﻦﻳا ﺖﻳﺎﻬﻧ ﻖﻴﻘﺤﺗ ﺮﻜﺸﺗ و 
ﻲﻧادرﺪﻗ ار ﺑﻞﻤﻌ ﺪﻧروآ.  
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Abstract 
In this study, the effect of gelatin coating enriched with cinnamon oil for fresh fillet of 
rainbow trout on microbial were studied, chemical and sensory characteristics during storage 
at refrigerator condition. Fish fillet were treated in gelatin solution (4 percent) containing 
cinnamon oil and were stored in refrigerator. Total viable count was acceptable (7 log CFU/g) 
for coated fillets with gelatin coating containing cinnamon essential oil on day 15, but the 
control fillets also those that were covered with gelatin receipt to 7.88 and 7.44, respectively. 
In the tenth day. Psychrotrophic count values for the control and gelatin coated fillets 
significantly were increased more than other treatment. Total volatile bases nitrogen and 
Thiobarbituric acid values in gelatin with cinnamon coated fillet were less than other 
treatment. In general, results suggest successful inhibition microbial growth in refrigerated 
rainbow trout fillet is possible with gelatin incorporated cinnamon coating, as together they 
kept the sensory characteristics within acceptable limits throughout storage. Gelatin coating 
together with cinnamon oil provides a type of active coating that can be utilized as a safe 
preservative for fish under refrigerated storage. 
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